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RESUMEN 
 
 
La presente investigación tuvo como objetivo determinar la formulación de una bebida a 
base de lactosuero y pulpa de maracuyá enriquecida con harina de quinua, con fines de 
aceptabilidad. Para evaluar la influencia de las diversas proporciones de maracuyá y 
harina de quinua en las propiedades fisicoquímicas y organolépticas de la bebida se 
aplicó un diseño factorial 32, cada factor tuvo 3 proporciones; maracuyá (300ml, 200ml 
,150ml) y harina de quinua (6g, 8g, 10g) realizándose 9 tratamientos, con 2 
repeticiones. 
Es importante indicar que el lactosuero es un componente que se mantuvo fijo en todos 
los tratamientos (Proporción: 600ml). Se desarrolló el análisis sensorial mediante la 
evaluación de la escala hedónica de cinco puntos, con 15 panelistas semientrenados 
resultando ganador el tratamiento 01 cuya formulación fue 600ml de lactosuero, 300ml 
de maracuyá y 6g de harina de quinua.  A dicha formulación se le realizaron análisis 
fisicoquímicos obteniendo como resultado lo siguientes datos: 15° °Brix, pH= 3.40. 
Finalmente se realizó el análisis nutricional de la bebida con un contenido de proteína 
1.20g; carbohidratos 14.86 g, calcio 16.28mg, hierro 0.49 mg, vitamina A 15.20ug, 
vitamina C 9.60 mg evaluados en 100 g de muestra. Se realizaron también los análisis 
microbiológicos los cuales cumplen con los requisitos de la NTP 203.110-2009 para 
jugos, néctares y bebidas de fruta., convirtiéndola en una bebida apta para el consumo 
humano. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Palabras claves: 
LACTOSUERO, PULPA DE MARACUYA (Passiflorina edulis), HARINA DE 
QUINUA (Chenopodium quinoa), BEBIDA ENRIQUECIDA. 
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ABSTRACT 
 
The aim of this investigation was to determine the formulation of a drink based on whey 
and passion fruit pulp enriched with quinoa flour, with ends of acceptability. To 
evaluate the influence of the various proportions of passion fruit and quinoa flour on the 
physicochemical and organoleptic properties of the beverage, a factorial design was 
applied 32, each factor had 3 proportions; passion fruit (300ml, 200ml, 150ml) and 
quinoa flour (6g, 8g, 10g) with 9 treatments, with 2 repetitions. 
It is important to indicate that whey is a component that remained fixed in all treatments 
(Proportion: 600ml). The sensory analysis was analyzed through the evaluation of the 
five-point hedonic scale, with 15 semi-trained panelists, the treatment 01 winning 
whose formulation was 600 ml of whey, 300 ml of passion fruit and 6 g of quinoa flour. 
This formulation is analyzed by physicochemical analysis, resulting in the following 
data: 15 ° Brix, pH = 3.40. 
Finally, the nutritional analysis of the drink was carried out, resulting in a protein 
content of 1.20g; carbohydrates 14.86 g, calcium 16.28mg, iron 0.49 mg, vitamin A 
15.20ug, vitamin C 9.60 mg evaluated in 100 g of sample. Microbiological analyses 
were also carried out which meet the requirements of NTP 203.110-2009 for fruit 
juices, nectars and drinks. making it a drink fit for human consumption. 
 
 
 
 
 
 
 
Keywords: 
LACTOSUERO, MARACUYA PULP (Passiflorina edulis), QUINUA FLOUR 
(Chenopodium Quinoa), ENRICHED DRINK. 
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INTRODUCCIÓN 
 
En los últimos años, la globalización e implementación de tecnologías, ha crecido de 
forma exponencial, acelerando así el ritmo de vida de la mayoría de las personas 
alrededor del mundo, esté cambio, ha generado un fuerte impacto sobre la alimentación, 
pues cada vez son más comunes los productos envasados o de preparación instantánea, 
que faciliten a las personas su consumo.  
Dentro de los productos envasados tenemos a las bebidas, la mayoría de estas presentes 
en el mercado son de mucha desventaja para la salud a largo plazo, esto se debe a que 
poseen sustancias químicas dañinas haciendo que los aportes nutricionales sean suplidos 
con cafeína, azúcares y saborizantes.  
Entonces se considera de gran potencial plantear una formulación adecuada, para la 
elaboración de una bebida que cuente con un aporte nutricional equilibrado y que 
permita asegurar la correcta alimentación de adultos, jóvenes y especialmente de los 
niños, esto lo obtendremos de los principales ingredientes como son el lactosuero, la 
pulpa de maracuyá y la harina de quinua. 
El lactosuero contiene cerca del 50% de los sólidos totales de la leche, el 25% de las 
proteínas, el 7% de la grasa y cerca del 95% de la lactosa, además de contener cerca del 
50% de los minerales. 
El maracuyá es fuente de proteínas, minerales, vitaminas, carbohidratos y grasa, se 
consume como fruta fresca, o en jugo. Se utiliza para preparar refrescos, néctares, 
mermeladas, helados, pudines, conservas. 
Además, se ha creído conveniente aprovechar las características nutricionales y la 
versatilidad agronómica de la quinua en el Perú. Esto permitirá incluir a este grano 
como enriquecedor de la bebida, para fines del proyecto es conveniente la utilización de 
la quinua, en presentación de harina. 
La presente investigación, representa una oportunidad de negocio en el sector creciente 
de bebidas nutritivas que responde a la necesidad de los piuranos de consumir productos 
nutritivos y saludables que no tengan efectos adversos en su salud a largo plazo y que 
además sean agradables para el consumidor.  
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Cabe resaltar que la materia prima a utilizar es de fácil acceso lo que permitirá asegurar 
la sostenibilidad del proyecto en el futuro. 
En el presente documento se detalla la información histórica recopilada, además del 
proceso que se debe seguir para llevar a cabo la investigación y los resultados de los 
análisis microbiológicos, fisicoquímicos y nutricionales. 
El capítulo 01 menciona los aspectos de la problemática, justificación, importancia y 
objetivos de la investigación.  
En el capítulo 02 hace referencia al marco teórico, nos habla del lactosuero, el maracuyá 
y la quinua, sus definiciones, composición y propiedades que tiene cada uno de ellos, 
así mismo muestra las hipótesis planteadas en la investigación. 
En el capítulo 03 se enfoca en los métodos, procedimientos, materiales y equipos que se 
han utilizado para la investigación. 
El capítulo 04 muestra los resultados de la investigación, los análisis sensoriales, 
microbiológicos y nutricionales. 
Para la obtención de una bebida a base de lactosuero y pulpa de maracuyá enriquecida 
con harina de quinua se trabajará con muestras que contengan las mismas cantidades de 
lactosuero y modificaremos las proporciones de maracuyá y quinua; para así determinar 
la muestra de mayor aceptación mediante una prueba sensorial. 
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CAPÍTULO 01: ASPECTOS DE LA PROBLEMÁTICA  
 
1.1.  DESCRIPCIÓN DE LA REALIDAD PROBLEMÁTICA 
 
A nivel mundial el auge de llevar una vida sana, incentiva a más hombres y mujeres a 
modificar sus hábitos alimenticios y rutina de actividades centrándose en su salud y 
bienestar. 
La industria láctea es uno de los sectores más importantes de la economía de países 
industrializados y en desarrollo. En el Perú, existen varias empresas y microempresas 
elaboradoras de quesos, e incluso existen regiones geográficas donde mayoritariamente 
la población se dedica a este tipo de industria. 
En la industria quesera, el principal subproducto generado es el lactosuero, siendo este 
el que retiene cerca del 55% del total de ingredientes de la leche como la lactosa, 
proteínas solubles, lípidos y minerales, sin embargo, este subproducto es desechado, sin 
tomar en cuenta sus beneficios, generando un gran foco de contaminación ambiental. 
Las bebidas naturales son la mejor opción para nutrir y dar vitalidad a nuestro 
organismo. Una forma de que estas bebidas elaboradas a base de fruta se conviertan en 
bebidas enriquecidas es adicionándole materias primas cuyos componentes satisfagan 
nuestras necesidades nutricionales y cuya composición sea alta en proteínas, vitaminas y 
minerales como lo son el lactosuero, la quinua y el maracuyá.  
La quinua se encuentra incluida en la lista de los “súper alimentos”, que son productos 
considerados densamente poblados de muchos nutrientes beneficiosos para el 
organismo, incluyendo antioxidantes, los cuales pueden jugar un papel muy importante 
en mejorar el curso de un grupo de enfermedades degenerativas como el Alzheimer, la 
artritis, el cáncer, las enfermedades cardiovasculares y la osteoporosis, entre otras 
(Wolfe, 2009). 
Nuestro país cuenta con una amplia variedad de frutas entre ellas las denominadas frutas 
exóticas como son: la papaya, la carambola y el maracuyá, entre otras. 
El maracuyá aporta 53 cal por cada 100 ml de jugo además tiene una concentración de 
ácido ascórbico entre 10 y 14 mg/100g de fruto (Amaya, 2009). 
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Se le atribuye propiedades medicinales pues funciona como calmante (depresora del 
Sistema Nervioso), propiedad que se debe a la presencia de la Passiflorina (o 
maracuyina), un sedativo natural encontrado en los frutos y hojas, además combate la 
diabetes y controla los niveles de azúcar en la sangre (Amaya, 2009). 
La presente investigación tiene como propósito la formulación de una bebida a base de 
lactosuero y pulpa de maracuyá enriquecida con harina de quinua. Por ello, este estudio 
está encaminado a aprovechar los componentes de lactosuero con la finalidad de dar un 
uso alterno al mismo y a su vez enriqueciendo la bebida con este excelente grano andino 
como es la quinua. 
1.2.  JUSTIFICACIÓN E IMPORTANCIA DE LA INVESTIGACIÓN 
 
El desarrollo de nuevos productos los cuales beneficien la salud de la población brinda 
un abanico de oportunidades en lo que respecta a una mejor alimentación. Es así como 
se habla de la ingesta de las bebidas enriquecidas, las cuales nos aportan nutrientes a 
nuestro organismo y son una forma de cubrir las necesidades nutricionales de una 
manera rápida, rica y saludable.  
Resulta entonces atractivo dirigir nuestros esfuerzos por conferir un valor agregado a las 
bebidas a base de fruta e implementar alimentos enriquecidos y con un alto contenido 
proteico. Es entonces como esta bebida a base lactosuero y pulpa de maracuyá 
enriquecida con harina de quinua permitirá el aprovechamiento de los nutrientes del 
lactosuero tales como las proteínas, lactosa y grasa de leche, la vitamina A, complejo B, 
vitamina C, así como importantes minerales como son el calcio, zinc, fosforo, hierro 
que nos brinda el maracuyá. Y las proteínas y aminoácidos como la metionina, 
fenilalanina, treonina, triptófano y valina, y vitaminas del complejo B, vitaminas C y E, 
presente en la harina de quinua. 
 
Esta bebida beneficiará a la sociedad piurana, asegurando la calidad y aportes 
nutricionales que sean capaces de competir en el mercado de bebidas enriquecidas, así 
mismo la bebida podría ser una alternativa como parte de una lonchera nutritiva, para 
nuestros niños quienes necesitan importantes aportes de proteínas, vitaminas y 
minerales. 
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1.3. OBJETIVOS  
Objetivo General  
Determinar la formulación de una bebida a base de lactosuero y pulpa de maracuyá 
enriquecida con harina de quinua con fines de aceptabilidad.  
 
Objetivos Específicos   
 Establecer el Diagrama de Flujo para la elaboración de una bebida a base de 
lactosuero y pulpa de maracuyá enriquecida con harina de quinua. 
 Determinar el grado de aceptabilidad organoléptica de la bebida a base de lactosuero 
y pulpa de maracuyá enriquecida con harina de quinua.  
 Determinar las características fisicoquímicas y microbiológicas de la muestra de 
mayor aceptabilidad organolépticamente de la bebida a base de lactosuero y pulpa 
de maracuyá enriquecida con harina de quinua.  
 Determinar las características nutricionales de la muestra de mayor aceptabilidad 
organolépticamente de la bebida a base de lactosuero y pulpa de maracuyá 
enriquecida con harina de quinua.  
 
1.4. DELIMITACION DE LA INVESTIGACION  
 
 La investigación se realizó en el departamento de Piura – Perú y participaron, 
consumidores de bebidas nutricionales, niños jóvenes y adultos, la presente 
investigación tendrá lugar durante los meses de agosto-diciembre de 2019. 
 La elaboración de la bebida a base de lactosuero y pulpa de maracuyá enriquecida 
con harina de quinua se realizó en el Centro de Enseñanza e Investigación 
Agroindustrial. 
 Los análisis microbiológicos y nutricionales que se le realizaron a la muestra con 
mayor aceptabilidad se llevaron a cabo en el Laboratorio de control de calidad de la 
facultad de Ingeniería Pesquera de la Universidad Nacional de Piura. 
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CAPITULO 02: MARCO TEORICO  
 
2.1.  ANTECEDENTES 
 
(Villareal, 2017) realizó un estudio sobre el desarrollo de una bebida a base de 
lactosuero de leche y fruta natural cuya composición proteica, y aporte de vitaminas y 
minerales es ideal para el consumo en la población de adultos mayores. Dicho estudio 
se realizó en la Universidad Autónoma de Barcelona mediante un diseño experimental 
en donde se determina las características del producto a desarrollar, tomando en cuenta 
su aporte energético y su aporte nutricional (micro y macronutrientes), según la ingesta 
diaria recomendada y el efecto benéfico para la salud. Se realizó una encuesta para la 
elección de la fruta para el desarrollo de la bebida, donde se determina a la fresa como 
la fruta con mayor aceptación. Se determinó la proporción de consumo que fue de 
480ml, tomando como referencia los análisis de los nutrientes que aporta la formula 
(lactosuero y demás ingredientes que conforman la bebida). La evaluación de la bebida 
final se realizó tomando en cuenta su aporte nutricional (energía, proteínas, vitaminas, 
minerales), Teniendo como resultado que la bebida desarrollada a base de lactosuero, 
componente mayoritario (52%), fruta natural (32%), edulcorante (13%), concentrado 
proteico (3%), y elementos funcionales (1%), cubre el 25% de la ingesta diaria 
recomendada para el adulto mayor. En cuanto al nivel de aceptación obtenido por la 
población fue de un 96%, manifestando la compra de la bebida si esta estuviera a la 
venta. 
(González S. J., 2011) realizó un trabajo de investigación sobre la elaboración y 
evaluación nutricional de una bebida proteica a base de lactosuero y chocho, dicha 
investigación fue realizada en las Escuela Fiscal mixta “Dr. Leonidas Garcia Ortiz”. Se 
elaboraron 3 productos a base de lactosuero y leche de chocho: Formulación A (69% de 
lactosuero, 23% de leche de chocho, 8% otros componentes), Formulación B (23% de 
lactosuero, 69% de leche de chocho, 8% otros componentes), Formulación C (46% de 
lactosuero, 46% de leche de chocho, 8% otros componentes). Se sometieron a pruebas 
de degustación a niños de la Escuela mixta “Dr. Leonidas Garcia Ortiz”, para lo cual se 
aplicó el Test de consumidores, utilizando el método descriptivo que aplica parámetros 
de aceptación y porque prefieren el producto. Cabe resaltar que la formulación C no se 
tomó en cuenta debido a que se observó una precipitación de la leche de chocho, y el 
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producto no duro más de 3 días refrigerado. Tomando en cuenta las 2 formulaciones 
restantes (A y B), se obtuvo como resultado de aceptación de la bebida: 52% para la 
formulación A y 21% para la formulación B. La formulación aceptada de la bebida de 
lactosuero y leche de chocho fue la Formulación A (69, 23, 8) debido a sus 
características organolépticas: sabor (44%), olor (37%), y dulzor (36%). Además, se 
realizó análisis a la bebida en donde nos indica el aumento de los porcentajes de los 
valores nutricionales como son: cenizas (0.55%), proteínas (2,84%), carbohidratos 
(17.13%), calcio (69,5 mg) y fosforo (51mg). 
(Castillo, 2013) desarrolló una investigación sobre la determinación de parámetros 
óptimos para la elaboración de una bebida nutricional a base de lactosuero, maca y 
chicuro, la presente investigación se llevó a cabo en El Laboratorio de Lácteos de la 
FIIA - UNCP. Se utilizó una metodología de proceso experimental la que se divide en 2 
etapas. La primera que indica la obtención de los parámetros óptimos de la bebida de 
lactosuero, maca (Lepidium peruvianum Chacon) y chicuro (Stangea rhizanta), 
elaborando un diagramado flujo tentativo del producto y la segunda etapa, consiste en 
evaluar las características fisicoquímicas, químico proximal y microbiológicas de la 
bebida con mayor aceptación. Se realiza la evaluación de 2 niveles de pH (3,5 y 3,6) y 
dos niveles de grados °Brix (12 y 14). Se trabajó con tratamientos comparados descritos 
a continuación: Tratamiento CC1: Lactosuero 94%, maca 4% y chicuro 2% (pH 3,5 y 
12 °Brix), Tratamiento CN1: Lactosuero 92%, maca 5% y chicuro 3% (pH 3,5 y 12° 
°Brix), Tratamiento CY1: Lactosuero 90%, maca 6% y chicuro 4% (pH 3,5 y 12 °Brix), 
Tratamiento CC2: Lactosuero 94%, maca 4% y chicuro 2% (pH 3,6 y 14 °Brix). Para lo 
obtención de los resultados se realizan una evaluación sensorial de los tratamientos 
mencionados. Las calificaciones asignadas al sabor de las bebidas elaboradas con 
diferentes niveles de maca, chicuro y suero presentaron diferencias estadísticas, 
teniendo mayor aceptación la bebida elaborada con Lactosuero 92%, maca 5% y 
chicuro 3% (pH 3,6 y 14° Brix), seguidas de las bebidas elaboradas con Lactosuero 
90%, maca 6% y 4% chicuro (pH 3,6 y 14° Brix) y Lactosuero 92%, maca 5% y chicuro 
3% (pH 3,5 y 12° Brix); mientras que el que obtuvo una menor media fue la bebida que 
posee 90% lactosuero, debido a que presentó un sabor no muy agradable, ligeramente 
ácido, característico del lactosuero. Los panelistas prefirieron el sabor de los 
tratamientos con mayor porcentaje de lactosuero, independientemente del porcentaje de 
chicuro y maca. Se logró determinar los porcentajes óptimos de lactosuero, maca y 
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chicuro para la elaboración de la bebida nutritiva siendo los valores de 92%, 5% y 3% 
respectivamente. 
 
2.2.  BASES TEORICAS  
2.2.1. Suero de leche o lactosuero 
 
A. Definición: (Codex Alimentario, 1995) define al suero como el fluido que se 
separa de la cuajada tras la coagulación de la leche, nata, leche desnatada o suero 
de mantequilla, en la fabricación del queso, la caseína o productos similares. La 
coagulación se obtiene mediante la acción de, principalmente, enzimas del tipo del 
cuajo. 
 
(Madrid, 2013)cita que, la composición del suero de leche varía con la calidad de 
la leche utilizada y con el tipo de queso a fabricar. A su vez, dependiendo de que 
la cuajada se consiga por acidificación o por adición del cuajo, tendremos una 
variación importante en el contenido cálcico y otras sustancias minerales. 
 
B. Tipos de Lactosuero: Existen varios tipos de lactosuero dependiendo 
principalmente de la eliminación de la caseína, el primero denominado dulce, está 
basado en la coagulación por la renina a pH 6,5. El segundo llamado ácido resulta 
del proceso de fermentación o adición de ácidos orgánicos o ácidos minerales para 
coagular la caseína como en la elaboración de quesos frescos (Jelen, 2003). 
 
C. Composición de Lactosuero: El lactosuero puede clasificarse en suero dulce o 
suero ácido. La composición del lactosuero teniendo en cuenta esta clasificación, 
se presenta en la Tabla 2.1. No todos los lactosueros son iguales, una de las 
diferencias principales entre ellos es su composición, que depende no solamente 
de la composición de la leche para quesería y del contenido de humedad del queso 
sino, de manera muy significativa, del pH al que el suero de leche se separa de la 
cuajada. El suero de leche de quesos más ácidos tiene mayor contenido de 
minerales que el suero de leche de quesos menos ácidos (Inda, 2000). 
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Tabla 2.1. Composición del suero de leche dulce y ácido 
 Lactosuero 
dulce (g/kg de 
lactosuero) 
Lactosuero 
ácido (g/kg de 
lactosuero) 
Materia Seca (MS) 
Lactosa  
Grasa Bruta  
Proteína Bruta  
Cenizas  
Calcio  
Fosforo  
Potasio  
Ácido Láctico  
Minerales  
pH 
55 – 75 
40 – 50 
0-5 
9- 14 
4 – 6 
0.4 – 0.6 
0.4 – 0.7 
1.4 – 1.6 
0 – 0.3 
0.5 – 0.7 
>6.0 
55- 65 
40-50 
0-5 
7-12 
6- 8 
1.2 – 1.4 
0.5 – 0.8 
1.4 – 1.6 
7 – 8 
0.7 – 0.8 
< 4.5 
Fuente: (Callejas, Francisco, E, Yolanda, & A, 2012). 
 
D. Características Fisicoquímicas del Lactosuero: Pese a que el suero de la leche 
es obtenido a partir de esta, los dos presentan diferencias en cuanto a sus 
características fisicoquímicas y de composición. El suero lácteo o lactosuero, 
posee un alto valor nutritivo, contiene más del 50% de los sólidos de la leche, 
incluyendo proteínas, lactosa, minerales y vitaminas (Buitrago, y otros, 2008). 
 
En términos de masa, el lactosuero contiene cerca del 50% de los sólidos totales 
de la leche, el 25% de las proteínas, el 7% de la grasa y cerca del 95% de la 
lactosa, dependiendo del contenido de humedad en el queso, además de contener 
cerca del 50% de los minerales (Inda, 2000). El lactosuero está constituido 
principalmente por lactosa (75%), una azúcar relativamente insoluble, de bajo 
poder edulcorante, que no siempre puede ser absorbida por el sistema digestivo 
humano (Cuellas & Wagner, 2010). 
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E. Proteínas de la Leche: Las proteínas del suero de leche son el conjunto de 
sustancias nitrogenadas que no precipitan cuando el pH de la leche se lleva a pH 
4.6, que corresponde al punto isoeléctrico de la caseína bruta. Por eso se les 
denomina también caseínas solubles. Ellas representan aproximadamente el 20% 
de las proteínas de la leche (Spreer, 1991) 
Las proteínas constan por lo menos de ocho fracciones diferentes, entre las cuales 
destacan la β-lactoglobulina, la α-lactoalbúmina, las inmunoglobulinas, la 
albúmina bovina y las proteosas - peptonas. Contienen la mayoría de los 
aminoácidos y presentan un mejor balance de éstos que las propias caseínas, por 
lo que su valor nutritivo es superior. Las proteínas del suero de leche son de un 
alto valor biológico (Badui, 1981).  
 Albuminas: representan el 75% de las proteínas solubles. Comprende 
fundamentalmente tres constituyentes; la α-lactoalbúmina, la β-lactoalbúmina y 
la seroalbúmina. En general, son muy susceptibles a la precipitación en medio 
ácido (Spreer, 1991). 
 Obulinas: constituyen del 10 al 12% de las proteínas séricas. Son de gran 
importancia inmunológica, y se discute si los efectos de las globulinas 
presentes en la leche de vaca, pueden extenderse hacia los seres humanos 
(Spreer, 1991). 
 Proteosas-peptonas: son proteínas muy resistentes al tratamiento térmico y 
ácido (Spreer, 1991). 
 Proteínas menores: en general son proteínas que están presentes en una 
fracción muy pequeña, y son difíciles de clasificar. Entre ellas destacan la 
lactoferrina, lactolina y proteínas de la membrana del glóbulo graso (Spreer, 
1991). La lactoferrina es una proteína que liga el hierro, lo que le permite 
transportarlo a lo largo del cuerpo, para que no esté disponible para los 
microorganismos. 
 
F. Vitaminas del Lactosuero: El lactosuero presenta una cantidad rica de minerales 
donde sobresale el potasio, seguido del calcio, fósforo, sodio y magnesio. Cuenta 
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también con vitaminas del grupo B (tiamina, ácido pantoténico, riboflavina, 
piridoxina, ácido nicotínico, cobalamina) y ácido ascórbico (Londoño, 2006). En 
la Tabla 2.2 se registran los contenidos de vitaminas, su concentración y 
necesidades diarias, encontrándose con que el ácido pantoténico presenta la mayor 
concentración con 3,4 mg/ml seguido de ácido ascórbico con 2,2 mg/ml. 
Tabla 2.2 Contenido en Vitaminas de Lactosuero  
 
Vitaminas Concentración 
(mg/ml) 
Necesidades Diarias 
(ml) 
Tiamina 
Riboflavina 
Acido nicotínico 
Acido pantoténico 
Piridoxina 
Cobalamina 
Ácido ascórbico 
0.38 
1.2 
0.85 
3.4 
0.42 
0.03 
2.2 
 
1.5 
1.5 
10 – 20 
10 
1.5 
2 
10 - 75 
   Fuente: (Linden & Lorient, 1996) 
 
G. Aminoácidos del Lactosuero: Las proteínas de este subproducto de la industria 
quesera desempeñan un importante papel nutritivo como una rica y balanceada 
fuente de aminoácidos esenciales~26% (Ibrahim, Babiker, N., & Tinay, 2005), 
además, son de alto valor biológico (por su contenido en leucina, triptófano, lisina 
y aminoácidos azufrados), tienen una calidad igual a las del huevo y no son 
deficientes en ningún aminoácido, esto puede ser observado en la Tabla 2.3 donde 
se relaciona el contenido de aminoácidos que contiene el lactosuero respecto al 
huevo, encontrándose que la leucina y lisina son los aminoácidos que se 
encuentran en mayor cantidad, además, parecen ejercer determinados efectos 
biológicos y fisiológicos, in vivo, potenciando la respuesta inmune, tanto humoral 
como celular (Baro, 2001). 
Tabla 2.3. Composición en aminoácidos esenciales (g/100gr proteína) 
 
Aminoácido 
 
Lactosuero 
 
Huevo  
Equilibrio 
recomendado 
por la FAO 
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Treonina  
Cisteína  
Metionina  
Valina  
Leucina 
Isoleucina 
Fenilalanina  
Lisina 
 Histidina 
Triptófano 
6.2 
1.0 
2.0 
6.0 
9.5 
5.9 
3.6 
9.0 
1.8  
1.5  
 
4.9 
2.8 
3.4  
6.4  
8.5 
5.2 
5.2 
6.2 
2.6  
1.6 
 
3.5 
2.6 
2.6  
4.8  
7.0 
4.2 
7.3 
5.1 
1.7  
1.1 
     Fuente: (Linden & Lorient, 1996) 
H. Propiedades Funcionales del Lactosuero: Las propiedades funcionales de este 
subproducto son usualmente atribuidas a la fracción proteica, la cual es una 
mezcla de diferentes proteínas con varias propiedades funcionales. Estas 
propiedades permiten ser usadas como ingrediente para varios propósitos en la 
industria alimenticia. La fracción proteica compuesta por β-lactoglobulina y α-
lactoalbúmina compuesta por 70% del total de las proteínas son responsables de 
las propiedades de emulsificación y formación de espuma en soluciones de 
lactosuero. Sin embargo, la fracción menor compuesta por inmunoglobulinas 
(13%), lactoferrina (3%), albumina de suero bovina (5%), fracción peptona-
proteasa, y enzimas influir significativamente en la funcionalidad del lactosuero 
(Aider, Halleux, & Melnikova, 2009). 
Algunos factores afectan las propiedades funcionales de proteínas alimenticias. 
Estos incluyen propiedades intrínsecas, como la secuencia acida de aminoácidos y 
la composición, la estructura secundaria y terciaria, el carácter hidrófilo/hidrófobo 
de la superficie de la proteína, la carga neta, y las distribuciones de carga; y 
también factores extrínsecos como pH, fuerza iónica, temperatura e interacción 
con otros ingredientes alimenticios (Nicorescu, y otros, 2009) 
 
Estas proteínas han favorecido propiedades funcionales como solubilidad, 
(Ibrahim, Babiker, N., & Tinay, 2005), la emulsificación, retención de agua/grasa, 
espumado, espesantes y propiedades de gelificación, además, que hacen del 
producto un interesante ingrediente alimenticio (González, y otros, 2002), estas 
propiedades se pueden observar en la Tabla 2.4 donde se describen las 
propiedades funcionales del lactosuero comparadas con las de la leche. 
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Tabla 2.4 Propiedades Funcionales de la Leche y el Lactosuero 
 
Propiedades  
 
Caseínas  
 
 
Proteína de Lactosuero 
Hidratación 
 
 
 
 
Solubilidad 
 
 
Gelificación 
 
 
 
 
Viscosidad 
 
 
 
Propiedades 
emulsificantes 
 
 
 
 
Retención de sabores 
 
 
Propiedades espumado 
 
 
Muy alta capacidad de 
retención de agua (CRA) 
con formación pegante a 
alta concentración 
 
Insoluble a punto 
isoeléctrico (pI) 
 
No gelificación térmica 
excepto en presencia de 
calcio. Gelificación micela 
por quimosina 
 
Soluciones muy viscosas a 
pH básico y neutral. 
Viscosidad más baja a pI 
 
Excelentes propiedades 
emulsificantes 
especialmente a pH básico 
y neutral Baja estabilidad 
espumante 
 
Buena retención de 
sabores 
 
Baja estabilidad 
espumante 
CRA incrementándose 
con desnaturalización 
de proteína 
 
 
Insoluble a pH 5 si es 
termo desnaturalizado 
 
Gelificación térmica 
desde 70 °C: influencia 
de pH y sales 
 
 
Soluciones no muy 
viscosas excepto si son 
termo desnaturalizadas 
 
Buenas propiedades 
emulsificantes excepto 
a pH 4-5 si es termo 
desnaturalizada 
 
 
Retención muy variable 
con la desnaturalización 
 
Excelente estabilidad 
espumante 
 
17 
 
Fuente: (Hui, 1993). 
I. Desarrollo de bebidas a partir de lactosuero. 
El desarrollo de bebidas para consumo humano, a partir del suero lácteo, ha sido 
posible en los últimos años. Estos refrescos o fórmulas serían bebidas 
nutricionales, análogas a la leche, ideales para programas gubernamentales. 
Muchos de estos productos, se pueden elaborar pasteurizados, saborizados, 
fortificados y también se puede hidrolizar la lactosa por medios enzimáticos (Inda, 
2000). 
 
 
Estas bebidas se desarrollan para deportistas durante el periodo de gran ansiedad 
previa a las competencias, ya que abarca las bebidas nutricionales basadas en la 
proteína del lactosuero debido a su fácil digestión. Estas bebidas emplean 
componentes del lactosuero como PSC (Proteína de suero concentrada), APS 
(aislado de proteína de suero) y lactosuero hidrolizado para elaboración de 
bebidas deportivas e isotónicas y con multiminerales (Jelen, 2009). 
 
J. Bebidas de lactosuero tipo jugos de fruta. Son las más comunes y utilizan 
lactosuero desproteinizado (sin proteínas) o el permeado de lactosuero ultra 
filtrado (UF) con mezcla de jugos de frutas. Los ingredientes básicos son 
lactosuero líquido y jugos de frutas líquidos o concentrados. Los sabores 
empleados son naranja, limón, mango, maracuyá, y combinación de frutas 
exóticas. El lactosuero ácido es utilizado para elaboración de bebidas isotónicas 
para deportistas con sabores ácidos, enriquecidas con vitaminas y minerales 
(Jelen, 2009). 
2.2.2. El maracuyá  
 
A. Origen: Esta planta es originaria de la región amazónica del Brasil, de donde fue 
difundida a Australia, pasando luego a Hawái en 1923. En la actualidad se cultiva 
en Australia, Nueva Guinea, Sri Lanka, Sud-África, India, Taiwán, Hawái, Brasil, 
Perú, Ecuador, Venezuela y Colombia.  
Una de las posibles explicaciones del origen del nombre maracuyá es que los 
indígenas de Brasil llamaron la fruta "maraú-ya", que proviene de fruto "marahu", 
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que a su vez viene de "ma-râ-ú" que significa "cosa que se come de sorbo", por lo 
que la unión de las dos palabras significa "fruto que se come de un sorbo"; al 
conocerla los colonizadores, la palabra se degeneró llegando a la que hoy 
conocemos; maracujá (en portugués) o maracuyá (en español).  
 
B. Botánica: El maracuyá pertenece a la misma familia (Passifloracea) de la Curuba 
(P. Mollisima), de la badea (P. Quadrangularis), y de la granadilla (P. Ligularis), 
a las que se parece en su hábito de vegetativo y flor. En el mundo existe un 
sinnúmero de nombres para esta planta como parcha o parchita en Puerto Rico, 
Venezuela y algunas regiones de Colombia; ceibey en Cuba, lilikoi en Hawaii; 
couzou, grenedille, barbadine y friut de la passion en Francia; Passion Fruit en 
países de habla inglesa; Maracuja y Passionsfrucht en alemán. (Amaya,2009). 
 
C. Clasificación Taxonómica 
Tabla 2.5 
Clasificación 
Taxonómica 
 
 
 
 
 
 
 
 
                 Fuente: Amaya (2009)  
D. Fruto: Es una baya globosa u ovoide de color entre rojo intenso a amarillo 
cuando está maduro, las semillas con arilo carnoso muy aromáticas miden de 6 a 7 
cm de diámetro y entre 6 y 12 cm de longitud. El fruto consta de 3 partes. 
(Amaya,2009) 
CLASIFICACION TAXONOMICA 
División 
Subdivisión 
Clase 
Subclase 
Orden 
Suborden 
Familia 
Género 
Especie 
Especie 
Espermatofita 
Angiosperma 
Dicotiledonea 
Arquiclamidea 
Perietales 
Flacourtinae 
Plassifloraceae 
Passiflora 
Edulis 
Purpúerea y Flavicarpa 
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 Exocarpio: Es la cáscara o corteza del fruto, es liso y está recubierto de cera 
natural que le da brillo. El color varía desde el verde, al amarillo cuando está 
maduro. 
 Mesocarpio: Es la parte blanda porosa y blanca, formada principalmente por 
pectina, tiene grosor aproximadamente de 6mm que, al contacto con el agua, se 
reblandece con facilidad.  
 Endocarpio: Es la envoltura (saco o arilo) que cubre las semillas de color pardo 
oscuro. Contiene el jugo de color amarillo opaco, bastante ácido, muy 
aromático y de sabor agradable. (Amaya,2009) 
E. Propiedades Nutricionales y Usos: El maracuyá es fuente de proteínas, 
minerales, vitaminas, carbohidratos y grasa, se consume como fruta fresca, o en 
jugo. Se utiliza para preparar refrescos, néctares, mermeladas, helados, pudines, 
conservas, etc. Según el Instituto de Tecnología de Alimentos del Brasil, el aceite 
que se extrae de sus semillas podría ser utilizado en la fabricación de jabones, 
tintas y barnices.  
 
   La composición general de la fruta de maracuyá es la siguiente: cáscara 50-60%, 
jugo 30-40%, semilla 10-15%, siendo el jugo el producto de mayor importancia. 
La concentración de ácido ascórbico en maracuyá varía de 17 a 35 mg/100g de 
fruto para el maracuyá rojo y entre 10 y 14 mg/100g de fruto para el maracuyá 
amarillo. La coloración amarillo-anaranjada del jugo se debe a la presencia de un 
pigmento llamado caroteno ofreciendo al organismo que lo ingiere una buena 
cantidad de vitamina A y C, además de sales minerales, como calcio, fierro y 
fibras. Cada 100 ml de jugo contiene un promedio de 53 cal, variando de acuerdo 
con la especie. (Amaya,2009). 
 
Tabla 2.6. Valor Nutricional del Maracuyá  
componentes valores por cada 
100gr de maracuyá 
Energía (kcal) 
Agua (g) 
Proteínas (g) 
Grasa total(g) 
Carbohidratos totales (g) 
Fibra dietaría (g) 
67 
82,3 
0,9 
0,1 
16,1 
0,2 
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Fuente : (Tablas Peruanas de Composición de Alimentos, 2009) 
2.2.3. La quinua  
 
A. Generalidades: En 1996 la quinua fue catalogada por la FAO como uno de los 
cultivos promisorios de la humanidad, no sólo por sus grandes propiedades 
benéficas y por sus múltiples usos, sino también por considerarla como una 
alternativa para solucionar los graves problemas de nutrición humana. La NASA 
también la incluyó dentro del sistema CELLS (en español: Sistema Ecológico de 
Apoyo de Vida Controlado) para equipar sus cohetes en los viajes espaciales de 
larga duración, por ser un alimento de composición nutritiva excelente como 
alternativa para solucionar los problemas de insuficiente ingesta de proteínas. 
 
B. Origen: Su nombre científico es (Chenopodium quinoa Willd), es quizá, hoy en 
día, la quenopodiácea más conocida en el mundo entero, por sus propiedades 
nutricionales. La quinua es un pseudocereal originario de América del Sur. Se 
cultivaba ya hace 5.000 años en áreas andinas de Perú y Bolivia, en las que era 
utilizada como alimento sagrado y como ofrenda a los dioses indígenas (incas, 
quechuas, aymaras y otros) (Salcines, 2009). 
Calcio (mg) 
Fosforo (mg) 
Zinc (mg) 
Hierro (mg) 
Retinol (µg) 
Vitamina A (µg) 
Tiamina (mg) 
Riboflavina (mg) 
Niacina (mg) 
Vitamina C (mg) 
13,0 
30,0 
0,06 
3,0 
410 
210,0 
0,3 
0,15 
2,24 
22,0 
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C. Cultivo: Su cultivo es posible desde el nivel del mar hasta los 4000 metros de 
altura. Su adaptación climática es alta, incluso en ambientes desfavorables, desde 
climas cálidos (35 ºC) hasta climas fríos (-8 ºC), con precipitaciones que oscilan 
desde los 250 mm hasta los 2000 mm al año, en suelos francos, arenosos, 
arcillosos, con pH alcalino (9,0) hasta suelos ácido (4,5). Su amplia variabilidad 
fenotípica y genética, le otorga una mayor capacidad de sobrevivencia a la especie 
frente a las drásticas adversidades climáticas donde pueda ser cultivada, 
otorgándole una mayor seguridad al momento de la cosecha. Existen 3000 
variedades conservadas de quinua, mostrando variabilidad en el color de la 
semilla, planta, tallos, tipos de inflorescencia, contenido de saponina, proteína, 
betacianinas, contenido de oxalatos de calcio, adaptación a diferentes condiciones 
agroecológicas. (Sepúlveda et al.,2004). Según la (FAO, 2000), su contenido de 
proteínas la convierte en un buen sustituto de la carne, lácteos y huevos. 
 
D. Grano: Toda la semilla está envuelta por epispermo en forma de una membrana 
delgada. El embrión está formado por los cotiledones y la radícula constituye la 
mayor parte de la semilla que envuelve a la episperma como un anillo. El 
contenido de proteína en el germen es del orden 48.5% y de 3.5% en el 
endosperma, en lípidos del 28.0% y 0.7% respectivamente (Lescano, 2007) 
 
 
 
 
E. Propiedades: Debido al elevado contenido de aminoácidos esenciales de su 
proteína, la quinua es considerada como el único alimento del reino vegetal que 
provee todos los aminoácidos esenciales, que se encuentran extremadamente cerca 
de los estándares de nutrición humana establecidos por la FAO. 
2.2.4. Harina de quinua  
 
Generalidades: La harina de quinua es un producto obtenido de la molienda de 
los granos de quinua (Chenopodium quinoa Willd) procesados (beneficiados), que 
han sido sometidos a un proceso de trituración y molienda, reduciéndolos a 
determinados grados de granulometría para los distintos usos a los que se destine. 
La quinua procesada de la que se obtenga la harina deberá estar sana y limpia, 
22 
 
asimismo deberá cumplir con los requisitos establecidos en la NTP 205.062:2009 
QUINUA. Su proceso y composición deberá ajustarse a lo dispuesto en la 
Resolución Ministerial N° 451-2006/MINSA “Norma Sanitaria para la 
Fabricación de Alimentos a Base de Granos y otros, destinados a Programas 
Sociales de Alimentación”, (Fichas técnicas de alimentos PNAE–Qali 
Warma,2014). En la tabla 2.7 se presenta el valor nutricional por cada 100g de 
harina de quinua. 
 
Tabla 2.7. Valor Nutricional de la Harina de Quinua 
 
COMPONENTES VALORES POR 
CADA 100GR 
DE QUINUA  
Energía (kcal) 
Agua (g) 
Proteínas (g) 
Grasa total(g) 
Carbohidratos totales (g) 
Fibra (g) 
Calcio (mg) 
Fosforo (mg) 
Hierro (mg) 
Tiamina (mg) 
Riboflavina (mg) 
Niacina (mg) 
341 
13,7 
9,10 
2,6 
72,1 
3,1 
181 
61 
3,70 
0,19 
0,24 
0,68 
  Fuente: (Tablas peruanas de composición de alimentos,2009)  
 
2.3. GLOSARIO 
 
 LACTOSUERO: Es el fluido que se separa de la cuajada tras la coagulación de la 
leche. 
 BEBIDA ENRIQUECIDA: Es aquella bebida que se le ha adicionado materias 
primas cuyos componentes satisfagan nuestras necesidades nutricionales y cuya 
composición sea alta en proteínas, vitaminas y minerales. 
 COMPLEMENTO ALIMENTICIO: son aquellos productos que logran cubrir 
nuestras necesidades nutricionales de una manera rápida, rica y saludable. 
 pH: Potencial de hidrogeno. 
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 NTP: Norma técnica peruana. 
 CAROTENO:  pigmento que da la coloración amarillo anaranjada del jugo del 
maracuyá. 
 PSC: Proteína de suero concentrada. 
 APS: aislado de proteína de suero. 
 
 
2.4. HIPOTESIS 
 
2.4.1. Hipótesis general 
Las proporciones de pulpa de maracuyá y harina de quinua influyen 
significativamente en las características fisicoquímicas, organolépticas y 
nutricionales de una bebida enriquecida a base de lactosuero. 
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2.5. VARIABLES 
 
VARIABLES DEFINICIÓN CONCEPTUAL DEFINICIÓN OPERACIONAL INDICADORES 
Variable Independientes 
Proporción de pulpa de 
maracuyá y harina de 
quinua.  
 
 
Es la cantidad o porción de 
lactosuero, pulpa de maracuyá 
y harina de quinua empleada 
en el proceso, en la elaboración 
de la bebida.  
Se define como la cantidad necesaria de dicha especie. 
Se utilizaron diferentes concentraciones de pulpa de 
maracuyá y harina de quinua. 
Se trabajaron con 3 proporciones: 
1 – 1/2-  0.01 
1 – 1/3– 0.02 
1 – 1/4 - 0.03 
 
- ml de pulpa de 
maracuyá 
- gr de harina de 
quinua   
Variables Dependientes  
Propiedades 
fisicoquímicas (sólidos 
solubles, pH, % de 
acidez) 
Es el conjunto de cualidades 
que ayudarán a determinar las 
constantes físicas y químicas 
de la bebida de mayor 
aceptabilidad elaborado a base 
de lactosuero, pulpa de 
maracuyá enriquecida con 
harina de quinua 
 
Se determinó en forma directa utilizando un 
refractómetro, con una escala de 0-20 brix. 
Solidos solubles en 
°Brix 
Se determinó por lectura directa utilizando un 
potenciómetro manual portátil, previamente calibrado, 
a temperatura ambiente. 
Acidez medida en 
pH 
Se determinó siguiendo el procedimiento descrito por 
la norma ISO 750:1998; para encontrar acidez titulable 
en porcentaje de ácido cítrico. 
Acidez titulable 
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Características 
sensoriales (color, olor, 
sabor, consistencia y 
aceptabilidad) 
Es la apreciación sensorial de 
las características propias de la 
bebida como son color, olor, 
sabor, consistencia y 
aceptabilidad 
Se realizó con 15 jueces semientrenados a través de 
una prueba de degustación utilizando la escala 
HEDÓNICA verbal de 5 puntos (Puntaje obtenido en 
encuestas) 
Color 
Olor  
Sabor 
Consistencia  
Apariencia General   
Características 
nutricionales 
Información de macro y 
micronutrientes presentes en 
un alimento 
 Determinación de proteínas AOAC (2005) 
 Determinación de carbohidratos  
 Determinación de Vitaminas  
 Determinación de hierro (Método AOAC 
944.02) 
% proteínas 
% vitaminas 
% carbohidratos  
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CAPÍTULO 03: MARCO METODOLÓGICO 
3.1. ENFOQUE Y DISEÑO  
3.1.1. ENFOQUE 
La investigación realizada tiene un enfoque cuantitativo, porque utiliza métodos 
deductivos y tiene como finalidad obtener una respuesta de la población a preguntas 
específicas. Además, este tipo de enfoque está basado en la investigación, análisis y 
comprobación de información y datos.  
3.1.2. DISEÑO 
El modelo desarrollado para la obtención de la bebida a base de lactosuero y pulpa de 
maracuyá enriquecida con harina de quinua es analítico, ya que a través de operaciones 
unitarias se obtuvo el producto. Además, se determinó las características fisicoquímicas 
y nutricionales del producto.  
Es descriptivo, ya que, mediante el análisis sensorial se utilizaron pruebas hedónicas, 
para determinar las características organolépticas y la aceptabilidad del producto.  
La metodología de la presente investigación tiene un diseño experimental ya que el 
análisis se dio bajo métodos controlados con mediciones de causa – efecto. Con arreglo 
factorial de 3x3. 
Donde:  
- Factor “M”: proporción de maracuyá. 
- Factor “Q”: proporción de harina de quinua. 
*Cabe destacar que la proporción del lactosuero que se identifica con “L” que se utilizó 
para las formulaciones no varió. 
A los resultados obtenidos los sometimos a una análisis organoléptico- sensorial para 
determinar la muestra con mayor aceptabilidad.  A continuación, en el Cuadro N° 3.1 se 
muestra la simbología que se utilizó para el marco metodológico, para la realización de 
las formulaciones.  
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Cuadro N° 3.1. Simbología 
FACTOR “M” FACTOR “Q” 
MARACUYA  CANTIDAD  HARINA DE QUINUA  CANTIDAD  
M1 300 ml  Q1  6gr 
M2 200 ml  Q2            8gr 
M3 150 ml  Q3 10gr 
 
 En el siguiente Cuadro N° 3.2 se muestra los tratamientos que se aplicó a cada muestra.  
Cuadro N° 3.2. Descripción de los tratamientos  
TRATAMIENTO 01   L-M1-Q1 
TRATAMIENTO 02  L-M1-Q2 
TRATAMIENTO 03  L-M1-Q3 
TRATAMIENTO 04  L-M2-Q1 
TRATAMIENTO 05  L-M2-Q2 
TRATAMIENTO 06  L-M2-Q3 
TRATAMIENTO 07  L-M3-Q1 
TRATAMIENTO 08  L-M3-Q2 
TRATAMIENTO 09  L-M3-Q3 
 
En este proyecto de investigación “Formulación de una bebida a base de lactosuero 
y pulpa de maracuyá enriquecida con harina de quinua se utilizaron 3 proporciones 
de Pulpa de maracuyá (M1: 300 ml, M2: 200 ml, M3: 150 ml) y 3 proporciones de 
harina de quinua (Q1: 6gr, Q2: 8gr, Q3: 10gr). 
Las muestras obtenidas se sometieron a una evaluación de aceptabilidad, dirigida a 
15 jueces semientrenados. Se utilizó la prueba de medición de grado de satisfacción 
con una escala hedónica de 5 puntos para la evaluación de los siguientes 
parámetros: sabor, color, olor, consistencia, apariencia general. (ANEXO  01). 
Para determinar los resultados del Análisis Sensorial se realizó mediante el Método 
de Análisis de Varianza (ANOVA). 
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3.2. SUJETOS DE LA INVESTIGACIÓN 
  
- Universo: para la realización del presente proyecto de investigación se utilizó el 
lactosuero obtenido de la Facultad de Zootecnia de la Universidad Nacional de 
Piura, y el maracuyá y harina de quinua serán obtenidos en un Supermercado.  
- Población: 10 litros de lactosuero, 5 litros de zumo de maracuyá y 250 gr de 
harina de quinua.  
- Muestra: las muestras se elaboraron en unidades de 1lt por cada ensayo tomados 
de cada uno de los 9 tratamientos nombrados anteriormente.  
3.3. MÉTODOS Y PROCEDIMIENTOS  
3.3.1. Métodos  
 
Para la de formulación de la bebida a base de lactosuero y pulpa de maracuyá (Pasiflora 
edulis) enriquecida con harina de quinua (Chenopodium quinoa) se utilizó los siguientes 
métodos de ensayo:  
A. Determinación de parámetros fisicoquímicos del suero de leche:  
- Determinación de Solidos Solubles (° brix): Según la Norma 932.12. AOAC (2005). 
- Determinación potencial hidrogeno(pH): Según la Norma 981.12. AOAC (2005). 
- Determinación de la acidez titulable (AOAC 2005). 
B. Determinación de los parámetros fisicoquímicos del maracuyá:  
- Determinación de Solidos Solubles (° brix): Según la Norma 932.12. AOAC (2005). 
- Determinación potencial hidrogeno(pH): Según la Norma 981.12. AOAC (2005). 
- Determinación de la acidez titulable (AOAC 2005). 
C. Determinación de los parámetros fisicoquímicos de la bebida  
- Determinación de Solidos Solubles (° brix): Según la Norma 932.12. AOAC (2005). 
- Determinación potencial hidrogeno(pH): Según la Norma 981.12. AOAC (2005). 
D. Determinación de los parámetros microbiológicos de la bebida  
- Aerobios Mesófilos. (ufc/g). ICMSF método 1 pág., 120 – 124, 2da ed, reimpresión 
2000. 
-  Recuento de Levaduras (ufc/g). icmsf método 1 pág., 166 – 167, 2da ed, reimpresión 
2000. 
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-  Recuento de mohos (ufc/g): ICMSF método 1 pág., 166 – 167, 2da ed, reimpresión 
2000. 
- Coliformes Totales (ufc/ g): ISO 9308-1 CHROMOCULT. 
- Escherichia Coli (ufc/g): ISO 9308-1 CHROMOCULT. 
 
E. Determinación de parámetros nutricionales de la bebida  
- Determinación de proteínas, mediante el método NMX-F-068-S-1980. 
- Determinación de carbohidratos, mediante el método NMX-F-312-1978. 
- Determinación de Vitamina A y C, mediante el método HPLC. 
- Determinación de Hierro y Calcio, mediante espectrofotometría. 
 
Análisis Fisicoquímicos  
Determinación de Sólidos Solubles (° brix): Según la Norma 932.12. AOAC (2005) 
Los grados Brix se midieron con un refractómetro. El principio de medición se basa en 
la refracción de la luz (roto del latín: fractus) creada por la naturaleza y la concentración 
de los solutos (por ejemplo, el azúcar). Es por esto que un refractómetro mide 
indirectamente la densidad de los líquidos. (NMX F, 1965). 
La escala Brix se utiliza en el sector de alimentos, para medir la cantidad aproximada de 
azúcares en zumos de fruta, vino o bebidas suaves, y en la industria del azúcar. 
Diversos países utilizan las tres escalas en diversas industrias. 
Para los zumos de fruta, un grado Brix indica cerca de 1-2 % de azúcar por peso. Ya que 
los grados Brix se relacionan con la concentración de los sólidos disueltos (sobre todo 
sacarosa) en un líquido, tienen que ver con la gravedad específica del líquido. La 
gravedad específica de las soluciones de la sacarosa también puede medirse con un 
refractómetro. 
 
Determinación potencial hidrogeno(pH): Según la Norma 981.12. AOAC (2005) 
El valor del pH se puede medir de forma precisa mediante un potenciómetro, también 
conocido como pH-metro, un instrumento que mide la diferencia de potencial entre dos 
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electrodos: un electrodo de referencia (generalmente de plata/cloruro de plata) y un 
electrodo de vidrio que es sensible al ión hidrógeno. 
También se puede medir de forma aproximada el pH de una disolución empleando 
indicadores, ácidos o bases débiles que presentan diferente color según el pH. 
Generalmente se emplea papel indicador, que se trata de papel impregnado de una 
mezcla de indicadores cualitativos para la determinación del pH. El papel de litmus o 
papel tornasol es el indicador mejor conocido. Otros indicadores usuales son la 
fenolftaleína y el naranja de metilo. (Sandoval, 2009). 
 
Determinación de la acidez titulable (AOAC 2005) 
La acidez de una sustancia se puede determinar por métodos volumétricos, es decir, 
midiendo los volúmenes. Ésta medición se realiza mediante una titulación, la cual 
implica siempre tres agentes o medios: el titulante, el titulado y el colorante. 
Cuando un ácido y una base reaccionan, se produce una reacción; reacción que se puede 
observar con un colorante. Un ejemplo de colorante, y el más común, es la fenolftaleína 
(C20H14O4), que vira (cambia) de color a rosa cuando se encuentra presente una 
reacción ácido-base. 
El agente titulante es una base, y el agente titulado es el ácido o la sustancia que 
contiene el ácido. Se emplea entonces la siguiente fórmula: 
 
 
 
 
Dónde: 
- Vb: volumen en ml, gastado por la base. 
- N: normalidad de la base. 
- Milieq: mili equivalente del ácido predominante en la muestra acida. 
- Va: volumen del ácido. 
Los agentes titulantes para emplear varían según el ácido a determinar; en nuestro caso 
el ácido predominante es el ácido cítrico para el maracuyá y el ácido láctico para el 
lactosuero por lo cual usaremos el hidróxido de sodio (NaOH) y para los cálculos 
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consideramos el factor de acidez de ácido cítrico 0.064, y el factor de acidez del ácido 
láctico 0.090. 
. 
 Análisis Microbiológicos 
 
N°. Coliformes totales (UFC/g): ISO 9308-1 CHROMOCULT 
Son Bacilus gram (-), no esporulados, oxidas negativos, aerobios o anaerobios 
facultativos, capaces de multiplicarse en presencia de sales biliares o de otros agentes 
con actividad de superficie.  
 
N°. Aerobios Mesófilos Viables (UFC/g): ICMSF MÉTODO 1 PÁG., 120 – 124, 2DA 
ED, REIMPRESIÓN 2000. 
El análisis del alimento y piensos para determinar la existencia, tipo y número de 
microorganismos.  
N°. Mohos y Levaduras (UFC/g): ICMSF MÉTODO 1 PÁG., 166 – 167, 2DA ED, 
REIMPRESIÓN 2000. 
Muchas levaduras y hongos poseen un ciclo biológico complicado. Su distinción de los 
hongos filamentosos es muy objetiva porque existen formas intermedias entre levaduras 
y hongos superiores típicos. 
 
Norma técnica peruana para jugos, néctares y bebidas de frutas” (NTP 203.110-
2009 
Para la realización de la presente investigación se tomó como referencia la Norma 
técnica peruana para jugos, néctares y bebidas de frutas” (NTP 203.110-2009) en base 
al cumplimiento de los °Brix y pH de una bebida., así como para los ensayos de los 
análisis microbiológicos  
 
3.3.2. Procedimientos 
Se tomó como referencia el Diagrama de Flujo de la autora Cecilia Nathaly Castillo 
Yauri (2013) de su proyecto de investigación: Determinación de parámetros óptimos 
para la elaboración de una bebida nutricional a base de lactosuero, maca (lepidium 
peruvianum chacón y chicuro (stangea rizhanta)”al cual se le realizo las modificaciones 
correspondientes. En la figura 3.1 se muestra el Diagrama de Flujo del proyecto de 
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investigación: “Determinación de Parámetros óptimos para la elaboración de una bebida 
nutricional a base de lactosuero, maca y chicuro” 
Figura N° 3.1:  Diagrama de Flujo del proyecto de investigación: “Determinación 
de Parámetros óptimos para la elaboración de una bebida nutricional a base de 
lactosuero, maca y chicuro” 
Fuente: (Castillo, 2013) 
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3.3.3. Materiales y equipos  
Equipos: 
 
 Licuadora. 
 Cocina semi industrial. 
 Termómetro. 
 Refractómetro. 
 PH metro. 
 Vaso de precipitado. 
 Matraz. 
 Pisetas. 
Materiales / utensilios 
 Ollas. 
 Jarras platicas. 
 Tela organza. 
 Cucharas y espátulas de palo. 
 Baldes. 
 Cuchillo. 
 Colador. 
 Botellas de vidrio de 2 litros. 
Reactivos y otros 
 Agua destilada. 
 NaOH. 
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3.4. TÉCNICAS E INSTRUMENTOS 
se realizó la técnica de muestreo probabilístico; las muestras se obtuvieron siguiendo las 
reglas estadísticas del muestreo aleatorio, se recolectaron datos, mediante encuesta 
donde logramos identificar la muestra de la bebida de mayor aceptabilidad  y estos datos 
fueron interpretados mediante un análisis de varianza (ANOVA), ya que es una de las 
técnicas más usadas en la agroindustria, su conocimiento es fundamental para 
comprender buena parte de la investigación experimental del comportamiento, mediante 
esta técnica se determinó si se aceptan o se rechaza las hipótesis planteadas; con el fin 
de discutir los resultados y obtener las conclusiones. 
3.5. ASPECTOS ÉTICOS  
 
En la presente investigación se trabajó con las calificaciones de los panelistas 
semientrenados en el análisis sensorial las cuales no sufrieron ninguna modificación. 
La formulación de la bebida a base de lactosuero y pulpa de, maracuyá enriquecida con 
harina de quinua, se realizó con la correcta aplicación de las buenas prácticas de 
higiene. 
En el caso de los diversos resultados tantos microbiológicos como nutricionales, se 
presentan tal cual como son recibidos del laboratorio donde se realizaron dichos 
análisis. 
La información que se adjunta en la presente investigación cuenta con diferentes 
autorías las cuales han sido respetadas y reconocidas en la Bibliografía. 
 
CAPÍTULO 04: RESULTADOS Y DISCUSIONES  
 
4.1. RESULTADOS 
4.1.1. Diagrama de flujo para la elaboración de una bebida a base de lactosuero y 
pulpa de maracuyá enriquecida con harina de quinua.  
Tomando como referencia el Diagrama de Flujo del proyecto de investigación: 
Determinación de parámetros óptimos para la elaboración de una bebida nutricional a 
base de lactosuero, maca (lepidium peruvianum chacón y chicuro (stangea rizhanta)” 
de la autora Cecilia Nathaly Castillo Yauri (2013). Se obtuvo como resultado el 
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siguiente diagrama de flujo para la elaboración de una bebida a base de lactosuero y 
pulpa de maracuyá a enriquecida con harina de quinua. 
 
 
Figura N°4.1. Diagrama de flujo para la elaboración de una bebida a base de 
lactosuero y pulpa de maracuyá enriquecida con harina de quinua. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fuente: Elaboración Propia 
 
FILTRADO 
SELECCION 
LAVADO 
PULPEADO 
LICUADO 
MARACUYA 
AZUCAR 
MEZCLADO (3) 
CMC 
TAMIZADO 
ENFRIADO 
ENVASADO 
ETIQUETADO 
ALMACENADO 
PASTEURIZADO 
FILTRADO 
RECEPCION 
LICUADO 
MEZCLADO (1) 
L,M1,Q1      L,M1,Q2      L,M1,Q3 
L,M2,Q1      L,M2,Q2      L,M2,Q3 
L,M3,Q1     L,M3,Q2       L,M3,Q3 
LACTOSUERO 
HARINA DE 
QUINUA 
MEZCLADO (2) 
DESCREMADO 
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PROCEDIMIENTO 
*Extracción de zumo de pulpa de maracuyá 
Para la extracción del zumo de pulpa de maracuyá se procedió a lavar la fruta, cortarla, 
extraer la pulpa de la fruta, la misma se colocó en una licuadora, finalmente la pulpa 
obtenida se pasó por una organza para retener los restos de las pepas generados al 
momento de licuar la pulpa.  
*Mezcla de Azúcar y CMC 
Se mezcla la cantidad de azúcar indicada en cada tratamiento con él % de CMC 
calculado.  
*Elaboración de la Bebida de Lactosuero y pulpa de maracuyá enriquecida con 
harina de quinua  
1. Recepción del lactosuero: el lactosuero utilizado en este proyecto fue obtenido del 
proceso de elaboración de queso. Se recepcióna en botellas de vidrio de 2 litros 
previamente esterilizadas. 
2. Filtrado: el lactosuero se filtra con una organza limpia y desinfectada con el fin de 
eliminar partículas extrañas propias del proceso de obtención del lactosuero.  
3. Descremado: se refrigero el lactosuero por un tiempo de 3 horas con el fin que las 
partículas de grasa se suspendan en la superficie y puedan ser retiradas con una 
espátula.  
4. Mezclado 01: Tomando como referencia el cuadro de tratamientos, se mezcló la 
harina de quinua, el lactosuero, la harina de quinua la cual paso por un proceso de 
tamizado previo. 
5. Licuado: se procedió a licuar intermitentemente el lactosuero y la harina de quinua 
con el fin de evitar la formación de grumos. 
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6. Mezclado 02: Tomando como referencia el cuadro de tratamientos, a la solución 
anterior se le agrego la pulpa de maracuyá. 
7.  Mezclado 3: Tomando como referencia el cuadro de tratamientos, a la solución 
anterior se le agrego la mezcla de azúcar y CMC. 
8. Pasteurizado: Utilizando una olla de acero inoxidable, la solución de lactosuero, 
maracuyá, azúcar y CMC se calienta hasta una temperatura de 80°C, por un periodo de 
tiempo de 15 segundos.  
9. Adición de harina de Quinua: la harina de quinua pasa por un tamizado y se añade 
durante el proceso de pasteurización. 
10. Envasado: se procede a envasar en botellas de vidrio de 250ml. 
11. Enfriado: se deja enfriar a temperatura ambiente por un tiempo de 2 a 3 horas. 
12. Etiquetado. Se coloca la etiqueta diseñada para el producto. 
 13. Almacenado: se almacena la bebida refrigerada. 
4.1.2. Análisis Sensorial 
Para el análisis sensorial las muestras fueron colocadas aleatoriamente a los jueces, 
identificándolas cada una de ellas con un código de 3 dígitos. 
La evaluación sensorial se presentó como encuesta a 15 jueces semientrenados, con una 
escala hedónica de 5 puntos. 
TRATAMIENTO DESCRIPCION  CODIGO 
TRATAMIENTO 01 LM1Q1 931 
TRATAMIENTO 02 LM1Q2 712 
TRATAMIENTO 03 LM1Q3 533 
TRATAMIENTO 04 LM2Q1 459 
TRATAMIENTO 05 LM2Q2 605 
TRATAMIENTO 06 LM2Q3 217 
TRATAMIENTO 07 LM3Q1 121 
TRATAMIENTO 08 LM3Q2 326 
TRATAMIENTO 09 LM3Q3 824 
El tratamiento 01 corresponde a la cantidad de 600ml de lactosuero (L), 300ml de pulpa 
de maracuyá (M1) y 6 gr de harina de quinua (Q1). 
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El tratamiento 02 corresponde a la cantidad de 600ml de lactosuero (L), 300ml de pulpa 
de maracuyá (M1) y 8 gr de harina de quinua (Q2). 
El tratamiento 03 corresponde a la cantidad de 600ml de lactosuero (L), 300ml de pulpa 
de maracuyá (M1) y 10 gr de harina de quinua (Q3). 
El tratamiento 04 corresponde a la cantidad de 600ml de lactosuero (L), 200ml de pulpa 
de maracuyá (M2) y 6 gr de harina de quinua (Q1). 
El tratamiento 05 corresponde a la cantidad de 600ml de lactosuero (L), 200ml de pulpa 
de maracuyá (M2) y 8 gr de harina de quinua (Q2). 
El tratamiento 06 corresponde a la cantidad de 600ml de lactosuero (L), 200ml de pulpa 
de maracuyá (M2) y 10 gr de harina de quinua (Q3). 
El tratamiento 07 corresponde a la cantidad de 600ml de lactosuero (L), 150 ml de pulpa 
de maracuyá (M3) y 6 gr de harina de quinua (Q1). 
El tratamiento 08 corresponde a la cantidad de 600ml de lactosuero (L), 150 ml de pulpa 
de maracuyá (M3) y 8 gr de harina de quinua (Q2). 
El tratamiento 09 corresponde a la cantidad de 600ml de lactosuero (L), 150 ml de pulpa 
de maracuyá (M3) y 10 gr de harina de quinua (Q3). 
4.1.2.1. Evaluación de olor  
 
En la figura 4.1. se aprecia el resultado del análisis sensorial para la clasificación del 
olor, la cual demuestra que el tratamiento 01 y el tratamiento 02 obtuvieron el mismo 
promedio, pero al mismo tiempo el más alto (3.79), mientras que el tratamiento 08 
obtuvo el menor promedio (2.79), lo que significa que respecto al olor los tratamientos 
01 y 02 fueron los más aceptados. 
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                                     Figura 4.1: Determinación de la aceptabilidad del Olor. 
Fuente: elaboración propia. 
 
 Hipótesis para la quinua 
H0: Existe diferencia significativa en la característica del olor, producido por la cantidad 
de quinua en la bebida de lactosuero. 
H1: No existe diferencia significativa en la característica del olor, producido por la 
cantidad de quinua en la bebida de lactosuero. 
 Hipótesis para el maracuyá  
H0: Existe diferencia significativa en la característica del olor, producido por la cantidad 
de maracuyá en la bebida de lactosuero. 
H1: No existe diferencia significativa en la característica del olor, producido por la 
cantidad de maracuyá en la bebida de lactosuero. 
Nivel de Significancia: 5% 
Cuadro 4.1: Resumen del ANOVA para evaluación de OLOR 
 
RESUMEN Cuenta Suma Promedio Varianza 
M1 3 11.0714286 3.69047619 0.02721088 
M2 3 10 3.33333333 0.02210884 
M3 3 8.57142857 2.85714286 0.00510204 
     Q1 3 10.1428571 3.38095238 0.22619048 
Q2 3 9.78571429 3.26190476 0.25170068 
3,79 3,79
3,50 3,50
3,21 3,29
2,86 2,79
2,93
T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9 
Comparación de Olor 
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Q3 3 9.71428571 3.23809524 0.08333333 
 
ANALISIS DE VARIANZA DE DOS FACTORES CON UNA SOLA MUESTRA POR 
GRUPO 
Origen de 
las 
variaciones 
Suma de 
cuadrados 
Grados de 
libertad 
Promedio 
de los 
cuadrados 
F 
calculado Probabilidad F tabla  
Quinua 1.04875283 2 0.52437642 28.4615385 0.004310785 6.94427191 
Maracuyá 0.03514739 2 0.0175737 0.95384615 0.45844184 6.94427191 
Error 0.07369615 4 0.01842404 
   
       Total 1.15759637 8         
 
 
 QUINUA: Según el cuadro 4.1: se puede observar que F calculado es mayor que 
F tabla de la variable entonces se concluyó que las cantidades de quinua añadida 
a los tratamientos no causa efecto significativo en la evaluación del olor. 
 
 MARACUYA: Según el cuadro 4.1: se puede observar que F calculado es 
menor que F tabla de la variable entonces se concluyó que las cantidades de 
maracuyá añadidas a los tratamientos causa efecto significativo en la evaluación 
del olor. 
4.1.2.2. Evaluación de color  
 
En la figura 4.2 se aprecia el resultado del análisis sensorial para la clasificación del 
color, la cual demuestra que el tratamiento 02 obtuvo el promedio más alto (4.14), 
mientras que el tratamiento 08 obtuvo el menor promedio (3.0), lo que significa que 
respecto al color el tratamiento 02 fue el más aceptado. 
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Figura 4.2: Determinación de la aceptabilidad del Color 
Fuente: elaboración propia. 
 
 Hipótesis para la quinua 
H0: Existe diferencia significativa en la característica del color, producido por la 
cantidad de quinua en la bebida de lactosuero. 
H1: No existe diferencia significativa en la característica del color, producido por la 
cantidad de quinua en la bebida de lactosuero. 
 
 Hipótesis para el maracuyá 
H0: Existe diferencia significativa en la característica del color, producido por la 
cantidad de maracuyá en la bebida de lactosuero. 
H1: No existe diferencia significativa en la característica del color, producido por la 
cantidad de maracuyá en la bebida de lactosuero. 
Nivel de Significancia: 5% 
Cuadro 4.2: Resumen del ANOVA para evaluación de COLOR 
RESUMEN Cuenta Suma Promedio Varianza 
M1 3 12.0714286 4.02380952 0.02210884 
M2 3 10.9285714 3.64285714 0 
M3 3 9.71428571 3.23809524 0.06292517 
     Q1 3 10.9285714 3.64285714 0.18367347 
4,07 4,14
3,86
3,64 3,64 3,64
3,21
3,00
3,50
T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9 
Comparación de Color 
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Q2 3 10.7857143 3.5952381 0.32823129 
Q3 3 11 3.66666667 0.03231293 
 
ANALISIS DE VARIANZA DE DOS FACTORES CON UNA SOLA MUESTRA POR 
GRUPO 
Origen de 
las 
variaciones 
Suma de 
cuadrados 
Grados de 
libertad 
Promedio 
de los 
cuadrados 
F 
calculado  Probabilidad 
F tabla  
 
Quinua  0.92630385 2 0.46315193 11.4265734 0.02218859 6.94427191 
Maracuyá  0.00793651 2 0.00396825 0.0979021 0.90884444 6.94427191 
Error 0.16213152 4 0.04053288 
   
       Total 1.09637188 8         
 
 QUINUA: Según el cuadro 4.2: se puede observar que F calculado es mayor 
que F tabla de la variable entonces se concluyó que las cantidades de quinua 
añadida a los tratamientos no causa efecto significativo en la evaluación del 
color. 
 
 MARACUYA: Según el cuadro 4.2: se puede observar que F calculado es 
menor que F tabla de la variable entonces se concluyó que las cantidades de 
maracuyá añadidas a los tratamientos causa efecto significativo en la evaluación 
del color. 
 
4.1.2.3. Evaluación de sabor  
 
En la figura 4.3 se aprecia el resultado del análisis sensorial para la clasificación del 
sabor, la cual demuestra que el tratamiento 01 obtuvo el promedio más alto (3.57), 
mientras que el tratamiento 07 obtuvo el menor promedio (2.29), lo que significa que 
respecto al color el tratamiento 01 fue el más aceptado. 
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Figura 4.3: Determinación de la aceptabilidad del Sabor 
Fuente: elaboración propia. 
 
 Hipótesis para la quinua 
H0: Existe diferencia significativa en la característica del sabor, producido por la 
cantidad de quinua en la bebida de lactosuero. 
H1: No existe diferencia significativa en la característica del sabor, producido por la 
cantidad de quinua en la bebida de lactosuero. 
 Hipótesis para el maracuyá 
H0: Existe diferencia significativa en la característica del sabor, producido por la 
cantidad de maracuyá en la bebida de lactosuero. 
H1: No existe diferencia significativa en la característica del sabor, producido por la 
cantidad de maracuyá en la bebida de lactosuero. 
Nivel de Significancia: 5% 
 
Cuadro 4.3: Resumen del ANOVA para evaluación de sabor 
RESUMEN Cuenta Suma Promedio Varianza 
M1 3 9.78571429 3.26190476 0.1037415 
M2 3 8.92857143 2.97619048 0.04251701 
M3 3 7.28571429 2.42857143 0.03571429 
     
3,57
2,93
3,29
2,86 2,86
3,21
2,29 2,36
2,64
T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9 
Comparación de Sabor 
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Q1 3 8.71428571 2.9047619 0.41496599 
Q2 3 8.14285714 2.71428571 0.09693878 
Q3 3 9.14285714 3.04761905 0.12414966 
 
ANALISIS DE VARIANZA DE DOS FACTORES CON UNA SOLA MUESTRA POR 
GRUPO 
Origen de 
las 
variaciones 
Suma de 
cuadrados 
Grados de 
libertad 
Promedio 
de los 
cuadrados 
F 
calculado Probabilidad F tabla 
Quinua 1.07596372 2 0.53798186 10.9710983 0.02377423 6.94427191 
Maracuyá 0.16780045 2 0.08390023 1.71098266 0.2904572 6.94427191 
Error 0.19614512 4 0.04903628 
   
       Total 1.4399093 8         
 
 QUINUA: Según el cuadro 4.3: se puede observar que F calculado es mayor 
que F tabla de la variable entonces se concluyó que las cantidades de quinua 
añadida a los tratamientos no causa efecto significativo en la evaluación del 
sabor. 
 
 MARACUYA:  Según el cuadro 4.3: se puede observar que F calculado es 
menor que F tabla de la variable entonces se concluyó que las cantidades de 
maracuyá añadidas a los tratamientos causa efecto significativo en la evaluación 
del sabor. 
4.1.2.4. Evaluación de consistencia 
 
En la figura 4.4 se aprecia el resultado del análisis sensorial para la clasificación de 
la consistencia, la cual demuestra que el tratamiento 01 obtuvo el promedio más alto 
(3.93), mientras que el tratamiento 07 y 08 obtuvieron el menor promedio (2.93), lo 
que significa que respecto a la consistencia el tratamiento 01 fue el más aceptado. 
          
45 
 
 
Figura 4.4: Determinación de la aceptabilidad del Consistencia 
Fuente: elaboración propia. 
 
 Hipótesis para la quinua 
H0: Existe diferencia significativa en la característica consistencia, producido por la cantidad de 
quinua en la bebida de lactosuero. 
H1: No existe diferencia significativa en la característica consistencia producido por la cantidad 
de quinua en la bebida de lactosuero. 
 Hipótesis para el maracuyá 
H0: Existe diferencia significativa en la característica consistencia, producido por la cantidad de 
maracuyá en la bebida de lactosuero. 
H1: No existe diferencia significativa en la característica consistencia, producido por la cantidad 
de maracuyá en la bebida de lactosuero. 
Nivel de Significancia: 5% 
Cuadro 4.4: Resumen del ANOVA para evaluación de CONSISTENCIA 
RESUMEN Cuenta Suma Promedio Varianza 
M1 3 10.6428571 3.54761905 0.10884354 
M2 3 10.3571429 3.45238095 0.08843537 
M3 3 8.92857143 2.97619048 0.00680272 
     Q1 3 10.0714286 3.35714286 0.26530612 
Q2 3 9.64285714 3.21428571 0.06122449 
Q3 3 10.2142857 3.4047619 0.1292517 
 
3,93
3,36 3,36 3,21 3,36
3,79
2,93 2,93 3,07
T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9 
Comparación de Consistencia 
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ANALISIS DE VARIANZA DE DOS FACTORES CON UNA SOLA MUESTRA POR 
GRUPO 
 
 QUINUA: Según el cuadro 4.4: se puede observar que F calculado es menor que F 
tabla de la variable entonces se concluyó que las cantidades de quinua añadida a los 
tratamientos causa efecto significativo en la evaluación de la consistencia. 
 
 MARACUYA:  Según el cuadro 4.4: se puede observar que F calculado es menor que 
F tabla de la variable entonces se concluyó que las cantidades de maracuyá añadidas a 
los tratamientos causa efecto significativo en la evaluación de la consistencia. 
4.1.2.5. Evaluación de apariencia general  
 
En la figura 4.5 se aprecia el resultado del análisis sensorial para la clasificación de 
apariencia general, la cual demuestra que los tratamientos 01 y 02 obtuvieron el promedio 
más alto (3.71), mientras que el tratamiento 08 obtuvo el menor promedio (2.71), lo que 
significa que respecto a la consistencia el tratamiento 01 y 02 fueron los más aceptados. 
 
             Figura 4.5: Determinación de la aceptabilidad del Apariencia General 
Fuente: elaboración propia. 
3,71 3,71
3,29 3,14
3,36 3,43
3,00
2,71
3,14
T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9 
Comparación de Apariencia General 
Origen de 
las 
variaciones 
Suma de 
cuadrados 
Grados de 
libertad 
Promedio 
de los 
cuadrados 
F 
calculado Probabilidad F tabla 
Quinua  0.56235828 2 0.28117914 3.22077922 0.14675379 6.94427191 
Maracuyá 0.05895692 2 0.02947846 0.33766234 0.73197531 6.94427191 
Error 0.34920635 4 0.08730159 
   
       Total 0.97052154 8         
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 Hipótesis para la quinua 
H0: Existe diferencia significativa en la característica apariencia general, producido por 
la cantidad de quinua en la bebida de lactosuero. 
H1: No existe diferencia significativa en la característica apariencia producido por la 
cantidad de quinua en la bebida de lactosuero. 
 Hipótesis para el maracuyá 
H0: Existe diferencia significativa en la característica apariencia general, producido por 
la cantidad de maracuyá en la bebida de lactosuero. 
H1: No existe diferencia significativa en la característica apariencia general, producido 
por la cantidad de maracuyá en la bebida de lactosuero. 
Nivel de Significancia: 5%  
Cuadro 4.5: Resumen del ANOVA para evaluación de APARIENCIA GENERAL. 
RESUMEN Cuenta Suma Promedio Varianza 
M1 3 10.7142857 3.57142857 0.06122449 
M2 3 9.92857143 3.30952381 0.02210884 
M3 3 8.85714286 2.95238095 0.04761905 
     Q1 3 9.85714286 3.28571429 0.14285714 
Q2 3 9.78571429 3.26190476 0.25680272 
Q3 3 9.85714286 3.28571429 0.02040816 
 
ANALISIS DE VARIANZA DE DOS FACTORES CON UNA SOLA MUESTRA POR 
GRUPO 
Origen de 
las 
variaciones 
Suma de 
cuadrados 
Grados de 
libertad 
Promedio 
de los 
cuadrados 
F 
calculado Probabilidad F tabla 
Quinua 0.57936508 2 0.28968254 4.44347826 0.0963428 6.94427191 
Maracuyá  0.00113379 2 0.00056689 0.00869565 0.99136073 6.94427191 
Error 0.26077098 4 0.06519274 
   
       Total 0.84126984 8         
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 QUINUA: Según el cuadro 4.5: se puede observar que F calculado es menor que 
F tabla de la variable entonces se concluyó que las cantidades de quinua añadida 
a los tratamientos causa efecto significativo en la apariencia general de la 
bebida. 
 
 MARACUYA:  Según el cuadro 4.5: se puede observar que F calculado es 
menor que F tabla de la variable entonces se concluyó que las cantidades de 
maracuyá añadidas a los tratamientos causa efecto significativo en la apariencia 
general de la bebida. 
 
4.1.2.6. Análisis fisicoquímicos  
Los análisis realizados a la materia prima, lactosuero de leche se muestran en el 
siguiente cuadro:  
Cuadro N° 4.6 Resultados de Análisis Fisicoquímicos del Lactosuero  
Componente  Cantidad  
pH 4.44 
Solidos Solubles  4° °Brix 
Acidez Titulable  0.054% 
 
Los análisis realizados a la materia prima, maracuyá se muestran en el siguiente 
cuadro:  
Cuadro N° 4.7 Resultados de Análisis Fisicoquímicos del Maracuyá  
Componente  Cantidad  
pH 2.92 
Solidos Solubles  13° °Brix 
Acidez Titulable  0.384% 
 
Los análisis realizados a los 9 tratamientos de la bebida a base de lactosuero y 
pulpa de maracuyá enriquecida con harina de quinua se muestran en el siguiente 
cuadro. 
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Cuadro N° 4.8 Resultados de Análisis Fisicoquímicos de los 9 
tratamiento de la bebida   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
4.1.2.7. Evaluación de pH  
Cuadro 4.9: Resultados de pH de cada tratamiento  
 Q1 Q2 Q3 
M1 3.4 3.24 3.32 
M2 3.37 3.34 3.35 
M3 3.50 3.51 3.46 
 
 Hipótesis para la quinua 
H0: Existe diferencia significativa en la medición del pH, producido por la cantidad de 
quinua en la bebida de lactosuero. 
H1: No existe diferencia significativa en la medición de pH, producido por la cantidad 
de quinua en la bebida de lactosuero. 
 Hipótesis para el maracuyá 
H0: Existe diferencia significativa en la medición del pH, producido por la cantidad de 
maracuyá en la bebida de lactosuero. 
H1: No existe diferencia significativa en la en la medición del pH, producido por la 
cantidad de maracuyá en la bebida de lactosuero. 
TRATAMIENTO pH °Brix 
LM1Q1 3.40 15.2 
LM1Q2 3.24 17 
LM1Q3 3.32 16.3 
LM2Q1 3.37 17.2 
LM2Q2 3.34 17 
LM2Q3 3.35 17 
LM3Q1 3.50 16.5 
LM3Q2 3.51 16 
LM3Q3 3.46 16 
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Nivel de Significancia: 5% 
Cuadro 4.10: Resumen del ANOVA para evaluación de pH 
RESUMEN Cuenta Suma Promedio Varianza 
M1 3 9.96 3.32 0.0064 
M2 3 10.06 3.3533 0.00023333 
M3 3 10.47 3.49 0.0007 
  
   Q1 3 10.27 3.423 0.00463333 
Q2 3 10.09 3.363 0.01863333 
Q3 3 10.13 3.3767 0.00543333 
 
ANÁLISIS DE VARIANZA DE DOS FACTORES CON UNA SOLA MUESTRA POR 
GRUPO 
ANÁLISIS DE VARIANZA 
 
Origen de 
las 
variaciones 
Suma de 
cuadrados 
Grados de 
libertad 
Promedio 
de los 
cuadrados 
F calculado Probabilidad  F tabla  
Quinua 0.04868889 2 0.02434444 11.1785714 0.02303156 6.94427191 
Maracuyá 0.00595556 2 0.00297778 1.36734694 0.352764 6.94427191 
Error 0.00871111 4 0.00217778    
       
Total 0.06335556 8         
-QUINUA: Según el cuadro 4.10: se puede observar que F calculado es mayor que F 
tabla de la variable entonces se concluyó que las cantidades de quinua añadida a los 
tratamientos no causa efecto significativo en el pH. 
-MARACUYA:  Según el cuadro 4.10: se puede observar que F calculado es menor 
que F tabla de la variable entonces se concluyó que las cantidades de maracuyá añadidas 
a los tratamientos causa efecto significativo en el pH. 
4.1.2.8. Evaluación de °Brix 
 
 Hipótesis para la quinua 
H0: Existe diferencia significativa en la medida de °Brix, producido por la cantidad de 
quinua en la bebida de lactosuero. 
H1: No existe diferencia significativa en la medida de °Brix, producido por la cantidad 
de quinua en la bebida de lactosuero. 
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 Hipótesis para el maracuyá 
H0: Existe diferencia significativa en la medida de °Brix, producido por la cantidad de 
maracuyá en la bebida de lactosuero. 
H1: No existe diferencia significativa en la medida de °Brix, producido por la cantidad 
de maracuyá en la bebida de lactosuero. 
Nivel de Significancia: 5 
Cuadro 4.11: Resultados de °Brix de cada tratamiento  
 Q1 Q2 Q3 
M1 15.2 17 16.3 
M2 17.2 17 17 
M3 16.5       16 16 
 
Cuadro 4.12: Resumen del ANOVA para evaluación de °Brix  
RESUMEN Cuenta Suma Promedio Varianza 
M1 3 48.5 16.1666667 0.82333333 
M2 3 51.2 17.0666667 0.01333333 
M3 3 48.5 16.1666667 0.08333333 
          
Q1 3 48.9 16.3 1.03 
Q2 3 50 16.6666667 0.33333333 
Q3 3 49.3 16.4333333 0.26333333 
     
 
ANALISIS DE VARIANZA DE 2 FACTORES CON UNA SOLA MUESTRA POR 
GRUPO 
ANÁLISIS DE VARIANZA 
Origen de 
las 
variaciones 
Suma de 
cuadrados 
Grados 
de 
libertad 
Promedio 
de los 
cuadrados 
F 
calculado  Probabilidad F tabla  
Quinua 1.62 2 0.81 1.98367347 0.252053379 6.94427191 
Maracuyá 0.20666667 2 0.10333333 0.25306122 0.787977841 6.94427191 
Error 1.63333333 4 0.40833333       
              
Total 3.46 8         
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 QUINUA: Según el cuadro 4.12: se puede observar que F calculado es menor 
que F tabla de la variable entonces se concluyó que las cantidades de quinua 
añadida a los tratamientos causa efecto significativo en los °Brix. 
 
 MARACUYA:  Según el cuadro 4.12: se puede observar que F calculado es 
menor que F tabla de la variable entonces se concluyó que las cantidades de 
maracuyá añadidas a los tratamientos causa efecto significativo en los °Brix 
4.1.3. Análisis Microbiológicos  
 
Los resultados de los análisis microbiológicos se detallan en el cuadro 4.13, los cuales 
fueron obtenidos del informe de ensayo de laboratorio N°195-2019, ubicados en el 
Anexo 03. 
Cuadro 4.13 resultados de análisis microbiológicos. 
ENSAYOS  RESULTADOS 
AEROBIOS MESOFILOS (ufc/g) 
MOHOS (ufc/g) 
LEVADURAS (ufc/g) 
COLIFORMES (ufc/g) 
ESCHERICHIA COLI (ufc/g) 
<10 
<3 
<3 
0 
0 
Fuente: Informe de ensayo de laboratorio N°195-2019  
4.1.4. Características nutricionales de la bebida a base de lactosuero y pulpa de 
maracuyá enriquecida con harina de quinua.  
Los resultados de los análisis nutricionales se detallan en el cuadro 4.13, los cuales 
fueron obtenidos del informe de ensayo de laboratorio N°195-2019, ubicado en el 
Anexo 03 
Cuadro 4.14 resultados de las características nutricionales  
Fuente: Informe de ensayo de laboratorio N°195-2019  
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4.2. DISCUSIÓN 
 
 La muestra de mayor aceptación fue el tratamiento 1 debido a que contenía 
mayor proporción de maracuyá, lo cual permite enmascara el sabor y el aroma 
del lactosuero. Caso similar sucedió con (Villareal, 2017) en la investigación 
sobre “Desarrollo de una bebida a base de lactosuero y fruta natural” donde la 
muestra con mayor aceptación fue la que tenía mayor cantidad de fruta. 
 
 Según la “Norma técnica peruana para jugos, néctares y bebidas de frutas” (NTP 
203.110-2009) las bebidas deben tener un pH menor a 4.5, en la presente 
investigación todos los tratamientos cumplieron con este requisito, en el caso del 
tratamiento 1, el cual obtuvo el mayor grado de aceptabilidad su pH fue 3.40. 
 
 El proceso del licuado se realiza para evitar la formación de grumos, se licua 
intermitentemente por segundos para evitar a su vez la formación de espuma 
debido a la saponina, el cual es un componente de la harina de quinua que podría 
afectar en el aspecto general de la bebida. 
 
 Al revisar los valores nutricionales de dos bebidas de maracuyá, que se 
encuentran a la venta en supermercados de nuestra ciudad, encontramos los 
siguientes datos: contenido de proteínas 0 g, para el caso de vitamina C reporta 
entre 6,2 mg y 7,2 mg. Al realizar la comparación con la bebida formulada en la 
presente investigación, observamos que esta posee un contenido de proteína 
1,2g; vitamina C: 9,60 mg y presencia de minerales como calcio y hierro, 
mostrándose una gran diferencia en el aspecto nutricional que hoy en día es muy 
importante para los consumidores. 
 
ENSAYOS RESULTADOS 
PROTEÍNAS TOTALES (g/100g) 
CARBOHIDRATOS TOTALES (g/100g) 
CALCIO (mg/100g) 
HIERRO (mg/100g) 
VITAMINA A (ug/100g) 
VITAMINA C (mg/100g) 
1.20 
14.86 
16.28 
0.49 
15.20 
9.60 
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CONCLUSIONES 
 
De los 9 tratamientos trabajados se determinó que el Tratamiento 01 (LM1Q1), cuya 
formulación es 600ml de lactosuero, 300ml de pulpa de maracuyá y 6 gr de harina de 
quinua, fue el que obtuvo mayor grado de aceptabilidad. 
 
El diagrama de flujo recomendado para la formulación de una bebida a base de 
lactosuero y pulpa de maracuyá enriquecida con harina de quinua debe seguir los 
siguientes pasos: recepción del lactosuero, adición de la harina de quinua, mediante la 
operación unitaria de licuado, posteriormente se añade la pulpa de maracuyá y la mezcla 
de azúcar y CMC, finalmente se lleva a un proceso de pasteurizado y se envasa. 
 
Se ha determinado a través del análisis de varianza (ANOVA), en cuanto a la 
evaluación del olor, color, sabor, se concluye que la cantidad de pulpa de maracuyá 
añadidas a los tratamientos causan efecto significativo en la aceptación del análisis 
sensorial. En cuanto a la evaluación de consistencia y apariencia general la pulpa de 
maracuyá y la harina de quinua causan efecto significativo en la aceptación del análisis 
sensorial. 
 
El análisis microbiológico resultó dentro de los rangos estipulados en la NTP 203.110-
2009 para jugos, néctares y bebidas de fruta. 
 
Los resultados del análisis nutricional de la bebida fueron las siguientes proteínas: 
1.20g; carbohidratos totales: 14.86g; Vitamina A: 15.20 ug; Vitamina C: 9.60 mg; 
calcio: 16.28 mg; hierro: 0.49 mg; estos resultados están dados por cada 100 g de 
muestra. 
55 
 
 
 
 
  
56 
 
RECOMENDACIONES 
 
 Se recomienda enfocar la investigación utilizando otro tipo de fruta, como es el 
caso del mango, fruta que se ajusta a la elaboración de la bebida. 
 Una opción muy importante es considerar la utilización de lactosuero de cabra el 
cual ha sido poco estudiado en la elaboración de nuevos productos. 
 Se recomienda realizar un estudio de mercado para la bebida a base de 
lactosuero y pulpa de maracuyá enriquecida con harina de quinua, pues sería de 
gran importancia evaluar la demanda, la oferta y todos los aspectos involucrados 
con los costos. 
 Un gran aporte sería el estudio del tiempo de vida útil de la bebida, que todo 
nuevo producto debería de considerar dentro de su investigación, para 
determinar si son días o meses que dura la bebida en anaquel. 
 Se recomienda extender la investigación, realizando un estudio de 
prefactibilidad para su posterior producción en masa. 
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ANEXOS 
ANEXO 01:  
 
CARTILLA DE EVALUACION SENSORIAL 
 
Prueba sensorial de escala hedónica de cinco puntos. 
FECHA: ____________     HORA: :______________ 
INSTRUCCIONES. Se le presenta a usted una bebida a base de lactosuero y maracuyá 
enriquecida con harina de quinua, pruebe cada una de las muestras y luego marque el puntaje 
que crea conveniente.  
 
 
 
CARACTERÍSTICAS PUNTAJE ALTERNATIVAS FORMULACIONES 
121 217 326 459 533 605 712 824 931 
OLOR 
1 Me disgusta mucho          
2 Me disgusta          
3 No me gusta, ni me 
disgusta 
         
4 Me gusta          
5 Me gusta mucho.          
COLOR 
1 Me disgusta mucho          
2 Me disgusta          
3 No me gusta, ni me 
disgusta 
         
4 Me gusta          
5 Me gusta mucho.          
SABOR 
1 Me disgusta mucho          
2 Me disgusta          
3 No me gusta, ni me 
disgusta 
         
4 Me gusta          
5 Me gusta mucho.          
CONSISTENCIA 
1 Me disgusta mucho          
2 Me disgusta          
3 No me gusta, ni me 
disgusta 
         
4 Me gusta          
5 Me gusta mucho.          
APARIENCIA 
GENERAL 
1 Me disgusta mucho          
2 Me disgusta          
3 No me gusta, ni me 
disgusta 
         
4 Me gusta          
5 Me gusta mucho.          
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ANEXO 02: 
 
 
EVALUACION SENSORIAL 
La evaluación sensorial se realizó con la finalidad de obtener una bebida de mayor nivel de 
agrado y adicionalmente determinar si existen diferencias significativas entre las muestras 
evaluadas. 
ASPECTO COLOR 
PUNTAJE OBSERVACION ESCALA DE 
MEDICION 
1 Percibir color no característico de una bebida que contenga pulpa 
de maracuyá  
Me disgusta mucho 
2 Percibir color ligeramente característico de una bebida que 
contenga pulpa de maracuyá 
Me disgusta 
3 Percibir  color moderadamente característico de una bebida que 
contenga pulpa de maracuyá 
No me gusta, ni me 
disgusta 
4 Percibir  color aceptable pero no tan característico de una bebida 
que contenga pulpa de maracuyá 
Me gusta 
5 Percibir  color  característico intensamente de una bebida que 
contenga pulpa de maracuyá 
Me gusta mucho 
 
ASPECTO SABOR 
PUNTAJE OBSERVACION ESCALA DE 
MEDICION 
1 Percibe sabores diferentes (ácido) Me disgusta mucho 
2 Percibe mezcla de sabores (dulce, ácido) Me disgusta 
3 Percibe  sabor característico a bebida de lactosuero y pulpa de 
maracuyá ligeramente dulce 
No me gusta, ni me 
disgusta 
4 Percibe  sabor  característico a bebida de lactosuero y pulpa de 
maracuyá (dulce y menos ácido) 
Me gusta 
5 Percibe sabor claramente de una bebida de lactosuero y pulpa de 
maracuyá  (dulzor y acidez apropiado) 
Me gusta mucho 
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ASPECTO AROMA  
PUNTAJE OBSERVACION ESCALA DE 
MEDICION 
1 Percibe mezcla de aromas (lactosuero) Me disgusta mucho 
2 Percibe mezcla de aromas (lactosuero y maracuyá) Me disgusta 
3 Percibe un aroma poco agradable No me gusta, ni me 
disgusta 
4 Percibe un aroma agradable  y moderado  Me gusta 
5 Percibe aroma claramente notorio muy agradable y característico 
del maracuyá 
Me gusta mucho 
 
ASPECTO CONSISTENCIA  
PUNTAJE OBSERVACION ESCALA DE 
MEDICION 
1 Sumamente liquida no característica Me disgusta mucho 
2 Liquida Me disgusta 
3 Moderadamente firme  sin presencia de grumos No me gusta, ni me 
disgusta 
4 Firme (uniforme y homogéneo) viscosidad apropiada, sin 
presencia de grumos 
Me gusta 
5 Muy firme y bien definido Me gusta mucho 
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ANEXO 03:   INFORME DE ENSAYO N° 195-2019 
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ANEXO 04: 
 
REGISTRO FOTOGRÁFICO DE PROCEDIMIENTO Y RESULTADOS 
 
MATERIAS PRIMAS  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
DETERMINACION DE ACIDEZ DE LACTOSUERO  
 
 
 
 
 
 
 
  
LACTOSUERO  HARINA DE QUINUA   
SUMO DE MARACUYA   
SOLUCION ALICUOTA ADICION FENOLTALEINA 
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DETERMINACION DE ACIDEZ DE 
MARACUYA  
 
 
  
 
 
      RESULTADO  
 
       TITULACION  
 
SOLUCION 
 
ALICUOTA 
 
ADICION FENOLTALEINA 
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DETERMINACION DE SOLIDOS SOLUBLES  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
DETERMINACION DE PH 
 
 
  
 
 
 
 
 
      RESULTADO  
 
TITULACION 
 
LACTOSUERO  MARACUYA  
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PROCEDIMIENTO 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
LACTOSUERO  MARACUYA  
LACTOSUERO  
MEZCLA DE LACTOSUERO CON 
HARINA DE QUINUA  
LACTOSUERO CON HARINA 
DE QUINUA / PULPA DE 
MARACUYA  
LACTOSUERO CON HARINA 
DE QUINUA Y PULPA DE 
MARACUYA  
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PASTEURIZACION  ENVASADO  
